地産地消を活用して全国の企業と日本各地の経済発展の促進を : ヒガシマル醤油の地産地消活動と地方経済活性化努力をその事例として by 飯田 謙一
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１．はじめに 
 


























－ 88 － 






























































































全国醤油情報センター（http://www.soysauce.or.jp）の資料によると、2012 年（平成 24 年）
の我が国の年間醤油出荷数量は、約 825,000KL であったが、2015 年（平成 27 年）のその出荷
数量は 790,165KL と、醤油の出荷数量は年々減少しており、醤油醸造業企業も、全国で最盛期
には 1 万社を超えていたが、現在では約 1,500 社程に減少している。それも醤油製造を本業と


























ヒガシマル醤油の生産出荷額は全国で第 3 位を占めている、大手の醤油醸造企業である。 





醤油醸造会社が宮内省御用達に指定され、その後昭和 17 年（1942 年）浅井・菊一という二大
－ 92 － 
醤油の醸造会社が合併して、龍野醤油株式会社が設立された。商標は菊東を商標としたが、昭
和 24 年（1949 年）ヒガシマルブランドに変更。昭和 38 年（1963 年）日本醤油協会から推挙さ
れ、大手五社の醤油醸造メーカーとしても推挙されて、ヒガシマル醤油株式会社に社名を変更
し、粉末調味料の製造を開始「うどんスープ」を発売した。さらに昭和 40 年（1965 年）ヒガ
シマル食品株式会社を設立して、粉末商品の製造部門を独立させ、「ヒガシマル食品株式会社」
を設立した。昭和 41 年（1966 年）液体商品の充実を図るために「めんスープ」を発売した。
さらに様々な新製品を開発して市場に投入するなど、次々に新製品開発を積極的に行っている。
そして昭和 53 年（1978 年）、現在の本社新社屋を完成させた。また昭和 55 年（1980 年）には
ヒガシマル食品の新工場が竣工。昭和 63 年（1988 年）にはバイオテクノロジーの研究開発と、
消費者ニーズの多様化に伴う新商品の開発を進めるため、研究所を増築。注 7）平成 4 年（1992
年）には液体調味料の工場が完成した。平成 11 年（1999 年）ISO9001 の認証を取得して、国
際規格である ISO9001 に基づく、品質マネジメントシステムを確立した。これは醤油業界とし


































































































































































































































上でも述べたが 2015 年の我が国の醤油出荷額は農林水産省大臣官房の統計によると 790,165 キロ
リットルである。また総務省統計局「家計調査報告」による家庭での消費量（平成 23 年）による
と、料飲店や加工食品から摂るしょうゆも加えた日本人一人当りの年間総消費量（年間出荷量を総
人口で割ったもの）は 6.5L になる。（平成 23 年）その結果、全国の醤油醸造業者の数も年々減少
の一途をたどっている。 
注 7） 同社は品質検査に科学技術を取り入れ雑菌の発生を防ぐとか、品質の安定のために常に設備の改善
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